صناعة المربيات والجلي والمرملاد 
Processing of Jam, Jellies and marmalade‏ 
۰,۱ مقدمة 
تعد صناعة امربيات والججلي والمرملاد من أكثر الصتاعات اتنشاراً في جال حفظ الأغذية. 
وتعد من الصناعات التفذوية الشائمة في المديد من دول العالم ما فيها الدول العربية. 
وحيث إنها من الطرق القدية والبامة في جال حفط الاغلية فقد التشرت في أماكن 
زراعة الأشجار المثمرة واكتسبت أهميتها من الوجهتين الاقتصادية والتفذوية لأنها 
تؤمن للمستهلك مواد غذائية عالية القيمة من حيث محتواها من الفيتامينات والعادن 
والسكريات والالباف؛ وكذلك تحفظ الفائض من الثمار التي يمكن أن تتلف في حال 
عدم تصنيعها. 
تتا المزبيات الجيدة بلونها الجذاب اللامع والذي يمكس عادة لون القواكه 
المصنعة منها: وتكون ذات قوام جيد فلا هو بالخشن ولا ماني أو السائل ويتبين ذا 
من قابليتها الجيدة للفردء كما يجب أن تكرت لبا طعم الفواكه وذات قدرة جيدة على 
الحفظ وخاصة في الأماكن الباردة والجانة والمظلمة. إن الخبير في صناعة المربى يعلم أن 
تحقيق الصفات السابقة في المربى والجلي والمرملاد ليس بالأمر السهل ويعود ذلك الى 
التغير امستمر في القواكه المستعملة في صتاعة النتجات الثلاث السابقة وخاصة ما يعلق 
بالصنف ودرجة التضج. 


mm 


59 اسن ره صر 


تعتمد صناعة المربى والجلي والمرملاد على خلط القواكه أو عصيرها أو لبها 
وعجينها أو فشورها وغير ذلك من مكوثاتها الأخرى منفردة أو مجتمعة وذلك بعد 
عمليات التنظيف والتقطيع وإالةالتوى أو البدورء مع السكر ثم طبخها بث يتبخر جم 
من الاء ويذلك تزداد نسية امود الصلية قلي مما بودي إلى منع فساد اموا النائجة 


0٠1‏ تارف 
ممم 

(١,۳,۱‏ الری سعد 

تعرف المربى بناءً على المواصفات الحلية والدولية على أنها النتج عضر من 
الفواكه أو الخضار أو مكوناتهما سواء أكانت طازجة أمحجمدة أو معلية أو مركزة أو 
مصئمة أو حفوظة. ويشترط أن تكون الفواكه أو الخضار سليمة ونظيغة وبدرجة مناسية. 
من التضجء ولم تفقد أياً من مكوناتها ايء عمليات النشذيب والتنظيف والفرز 
والتدريج لإزالة الأجزاء غير المرغوبة مثل البذور والسيقان والأوراق وما إلى ذلك. 
وقد تخضع أو لا تخضع القواكه والخخضار المعدة لصناعة المربى لعملية التقشير. وقد 
تستخدم الشمار كاملة وتس الریی في هذه الخال جب٥‏ أما إذا احتوت الریی على 
المكسرات فتسمى *۷٠۴ء#عهت.‏ كما قد تستخدم الثمار على صورة مقطمة أو مجزاة أو 
على صورة لب اد٣‏ أو عجيئة #٠جه٣‏ أو مصفى »«ما'ا. وقد يستخدم المصير أو المصير 
اكز للفاكهة أو الخضار كمكون اختياري ؛ بعد ذلك يضاف اللي الكربوهيدراتي وقد 
يضاف أو لا يضاف ممه الماء, ثم تكمل عملبة الطيخ حتى الوصول إلى القوام امدلسيء 

وجاء في تعريف آخر للمربى بأنها خليط مكون أساساً من السكر وار الفواكه. 
(كاملة أو جزأة أو مهروسة) بحيث لا تقل نسبة مار الفواكه عن 49 جزماً من الوزن 
مقابل 80 جزما من السكرء والمضاف إليه يعض الأحماض والبكتين ومادة حافظة ٠,‏ 
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وامركز بالحرارة بعد إضافة الماء أو بدو فلك؛ اتصل نسبة اللواد الصلبة الذائية في 
الناتج التهائي إلى 38-38 /. 

وما مجدر ملاحظه أن جميع أنوام الفواكه ملائمة لصناعة المربى في حين أأن, 
هناك أنواعا خاصة من الخضار ملائمة لتحضير المربيات ومنها الجزر والقرع صاصم 
والباتئمان والندورة اع 
۰۲,۳ الي رهد 

تعرف اليلي بأئها المج الحضر من عصير فاكهة أو يخضار منانيب سواء أكان 
العصير طازجاً ام مجمداً او معلباً أو مركزً؛ على أن يكون قم الخصول على العصير 
من فاكهة أو خضار سليمة وصحية ونظيفة؛ وتم تخليضه من المواد الصلبة غير الذائية. 
يخلط المصير بعد ذلك بالمحلي الكريوهيدراني بوجود أو عدم وجود الماء ومن ثم الطبخ 
حتى الوصول إلى القوام الاسب. 
) ,1 ,1°( ھا Malad‏ 

يعرف الرملاد أنه المنتج اضر من مار الحمضيات سواءٌ أكانت طازجة آم 
مصنمة أم حفوظة على أن تكون الثمار المستعملة أو منتجاتها (ثمار كاملة أو لب الثمار 
أو مصفى الثمار) سليمةً وصحيةً ونظينة» كما تضاف بعض القشور من مار 
الحمضياتا:"خليط المكونات السابقة بعد ذلك بالهلي الكربوهيدراتي بوجود أو عدم 
وجود امء ون ثم الطيخ حتى الوصول إلى القوام لاسب 

وجاء في أحد المراجع تعريف مبسط للمرملاد على أنه هلام يتشر فيه شرائح 
من قشور الثمار التي صتع منها. 
(4,؟,١3)‏ مصفى الفراكه مەم نادم 

وهي مكونات نمار القواكه أو الخضارا الحصول عليها بعد تعريض الثمار 
العمليات الطحن والتعيم والتصفية والترشيح وأية طرق ميكانيكية أخرى مناسية. 
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زه ١,1‏ 3) لب أو عجينة الفراكه Fi pelp «r pase‏ 
وهي الأجزاء الأكولة من ثار الفواكه أو الخضار التي تم طحنها أو تقطيعها إلى 
أجزاء صغيرة ولكنها لم تخضع لعمليات تصغبة وترشيح كما هو الحال في مصفى الفواكة. 


)٠‏ المكونات والتركيب 
Cunponl‏ 0ك 
بة للأنواع االاثة من النتجات(المرمئ واجلي ورلاد 
إلى مكونات أساسية ومكونات الحتيارية. 
)١١,۴,۱(‏ المكونات الأساسية »يم1 علوم رتشمل: 

١‏ الفواكه أو مكرناقا Ûr ıı egrets‏ للحا 

وتتضمن في حالة المربى الثمار الكاملة أو المقطعة أو العجينة أو اللب أر المصفى » 
والمصيرلي حالة ايلي ومكونات فار الحمضيات جا فيها الفشور في حاة الرملاد. 

ينصح بأن تكون الفواكه طازجة وتاضجة في حين يفضل البعض بأت يكون جزه 
من الفواكه المستعملة في مبناعة اموي ناضجاً والجز» الآحخو غير ناضج حيث إن الأخير 
يكون مصدراً جيدا لليكتين. وتعد الفواكه زائدة التضج غير مناسية للصناعة المربى نظراً. 
الافتقارها لليكتين الأمر الذي يمول دون الوصول إلى مربى ذي قوام جيف 

وبناء على ما سبق تالف الفواكه في قابليتها لإتتاج مربيات تات قوام جيد نظراً 
الإنختلافٍ حتواها من الحامض واليكنين والسكر. فمثلاً يعطي الاح والعتب والبرقوق 
ويحتظن أنواع الخوخ مربى ذي قوام جيد بينم يعطي المشمش ويعض أنواع التو والبرقوق. 
الخضر مربى ثاث قوام متوسطء في حين أن الكرز والتين وبعض أنواع الفراولة. 
والكمثرى تعطي مربى ذا قوام ضعيف الأمر الذي يتطلب إضافة البكتين أو الخامض آو 
الاثنين سما للحصول على مربى ذي قوام جيد. وهناك بعض الخخضار التي تستعمل في 
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صتاعة امربيات إلا أن ممتواها من الحامض قليل الأمر الذي يتطلب إضافة الام لها 
اللحصول على مربى ذي قوام جيد؛ ومن الأنشلة على ذلك الجر والقرع والبندورة. 

اس واحد أو أكثر من افليات الكريوهيدرائية السك 

0ك 

يعد السكر من المكونات الأساسية الأكثر أهمية في صناعة المي وال يلي والرملادةة 
وله دور مهم في الحصول على قوام جيد للمتجات السابقة عن طريق ارتباسطه بالبكتين. إن 
الوصول إلى التركيز الناسب من السكر في صتاعة امريات يعد أمرا بالغ الاهمية حيث إن 
التفاض نسبة السكر عن الخد الناسب بودي إلى فساد المريآك في حهن أن زيادة نسية 
السكر عن التركيز المناسب يؤدي إلى ظهور الإللورات السكرية في انتج الأمر الذي يعد 
عيبا لا یستهان به في صناعة المربى واجهلي والرملاد 

ققد وجد أنه عند صناعة امربيات على النطاق اللي فإن إضافة ٠٠‏ من وزد 
امربيات على صورة سكر بودي إلى الحضول على مربى ذي قوام جيد ونكهة متازة 
وقدرة حفظية عاليةء كما يتأن توي المربياث النائجة على ما يزيد عن ٠١‏ / من 
السكر نظراً لان الفواكة التي استمات في التصنيع تحتوي على سكريات. 

إن الخد الناسب من الستكريات في المريات هو في حدود 1١‏ ا معبرعنه في 
مواد صلبة ذائبة أو بركسن واخذت المواصفات الدولية والحلية والإقليمية هذا الثر 
الواد الصلبة كحلً أدلى يجب الوصول إليه في صتاعة الريى واججلي والمرملا. 

اولحفظ المربيات بصورة جيدة وخاصة على النطاق المنزلي وبدون إضافة أية مواد 
حأقظة الها فينصح بان يكون تركيز الواد الصلبة بها يحدود 1۸ منها حوالي 38 )1 
اسكريات والباقي عبارة عن بروتينات وأحماض ومعادن. 

ويستعمل أحياناً وزذ السكر المضاف كدليل للطريقة الوزنية في التعوف على 
درجة نضج المربى » إذ أن كل ١‏ كجم من السكر يهب أن يعطي ۷, ١‏ کجم مريس. 
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ویعد سكر القصب أو الينجر وهو ما يسمى بالسكروز من أكثر أنواع السكريات 
استعمالاً في صناعة المربى. كما تستعمل على النطاق التجاري مصادر أخرى للسكريات 
كسكر الجلوكوز وشراب الذرة السكري والسكر السائل وما إلى ذلك 

eet الکن‎ = 

وهو مادة كربوهيدراتية يتكون من سلاسل طويلة من حامض الملاكتويودينيلك 
البضع منات إلى أف وحدة) ويشبه هذا الحامض الصمغ وينواجد في جدران غلابا 
الفواكه والمخضار. 

يلعب البكتين دوراً مهما في تصنيع الربى والليلي والمرمالاد وا حصول على مج 
ذي قوام جيد. ويتخلق البكتين باديء ذي بده في الأنسجة التباتية على صورة 
بروتويكتين وهو غير ذائب وغير مالائم لصتاعة الزيى» ومع تقدم غو الأنسجة النباتية 
ونضجها تقوم الإنزيمات التخصصة بتحويل البروتويكتين إلى اليكتيين أو حامض 
البكتيك أو حامض البكتينيك؛ ويمد البكتين امن أكثرها ذرينا في الاه ومن ثم له 
القدرة على إعطاء مربيات ذات قوام جيذ. وهناك فواكه غنية بالبكتين كالتمور 
والليمون والسقرجل والتفاح وأسخرى تحتري على كميات متوسطة مته كالفراولة في 
حين تعد بعض القواكه فقيزة يه وسنها الین والأثاناس (الجدول رقم .)1١.١‏ 


ادل رقم 01.0١‏ وى بم القواك من لكين والأخاضش المضوية. 
افوا فوع الخامض ‏ الرقوطيبروجين ‏ الحعوضة )| الكنيد 0 
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يعود دور البكتين في إعطاء القوام اجيد للمربيات إلى وجود شحنات سالبة على 
جزيناته: وينم معادلة هذه الشحنات من قبل الحامض ونتيجة لهذه المعادلة تترسب 
جزيئات البكتين بعد أن نكون قد قامت بعمليات ربط للجزيئات السكر الأمر الذي 
بودي إلى تكون اللي أو البلام والحصول على قوام مناسب. 
يتوفر البكتين في الوقت الحاضر بصورة تجارية حيث يتم استخلاصه إما م عخلفات 
صناعة الفاح ويسمى في هذه الحالة بكتين فاح أو من بقابا صناعة الحمضياك ويسمى 
بكتين الحمضيات. ويتوفر البكتين على صورة مسحوق أو سائل. ويتم أثناء تصنيع البكتين 
على نطاق تماري استبدال ذرة البيدروجين في مجموعات الكازيوكسيل بمجموعة ميثيل 
(عملية أسترة)؛ الأمر الذي يزيد من قدرة البكتين عل ربط جزيئات السكر وإتتاج قوام 
جيد في الربيات. وتسمى هذه العملية باليثوكسيليشن. وعليه يصنف البكتين بناء على 
مرججة الاستبدال السايقة إلى كتين ذي وزجة أسترة عالية وذلك عند استبدال أكثر من 
٠١‏ ا من ذرات البيدروجين بمجموعات اليل » ويكتين ذي درجة أسترة 
عتدما تكون ذرات البيدروجين التي استبدلت بمجموعات ميثيل أقل من ٠‏ أ كما أنه 
يتم إعطاء البكتين درجات يناءٌ على قدرته على ريط جزيثات السكر (6«4 «نم۴). 
وتبدا هذه الدرجات من الرقم © وحتى الوصول إلى الرقم 16٠‏ وتمني الدرجة الأخيرة أن 
كل جزي ميكتيخ يكون قادرا قادر على ربط ۱۵۰ جزيء سكر وتكوين البلام لللاسبه. 
وني خالة عدم توقر البكتين لي الأسراق فيمكن لربة اليبت أن تقوم باستخلاصه 
من بع الفواكه واستعماله في مناعة امربى ‏ وفيما بلي وصف لطريقة تخضير عصير 
فاكهة غني بالبكتين يمكن استعماله عند الحاجة لصبناعة المربى أو ايلي أو الرملاد. 
تؤخد فاكهة غنية بالبكتين مثل التفاح أو السفرجل غير كاملة النضج وتقطع 
وتوضم في قدر وتغمر بالماء ثم تعرض لخرارة مناسبة مع التحويك المستمر حشى تلهن 
القواكه وقد يستغرق ذلك من 3٠ - 7٠‏ دقيقة. تهرس الفواكه أثناء طبخها ومن ثم 
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تصب في كيس خاص من القعاش وتصفى للحصول على المصير. وقد وجد أن إضاقة. 
القليل من حامض الستريك أو عصير الليمون أثناء طيخ الفواكه يساعد على 
استخلاص أكبر كمية ممكثة من البكتين. يؤخذ المصبر الناتج والذي يعد غنياً بالبكتين, 
بعد ذلك ويعبا في عبوات زجاجية مناسية وينم معاملتها حرارياً بغمرها في ماء فلي 
دة ٠١-8‏ دقائق. تخل العبوات وتبرد ونستعمل عند الخاجة كمصدر لليكتهن.. 

4- الأحاض وأملاحها مالم ەنا فده ق 

لف الفواكه والخضار المسشعملة في صناعة المربى فزابيلي والزملاد في نواه 
من الحامض والبكتين والسكر (الجدول رقم ١١١٠)ء‏ ومن قتا .هله الصداعة يحاجة. 
إلى جهد كبير وخبرة ميزة للحصول على متجات نات جودة عالية. 

لا يقتصر دور الحامض فقط على إعطاء المربيات القوام المناسب بل يتمداء إلى 
التأثير على لون المربى وجعله أكثر جاية ولياناً كما أنه يساحد على إظهار نكهة. 
الفواكه في الربيات ونع هود البلورات السكرية في الربيات الصنعة. وين عليه 
ينصح عند عمل المربى والجلي والمرملاد من فواكه فقيرة في الخامض إضافة الحامض 
إلى الخلطة ويكميات مناس وينصح البعض بضرورة إضافة الحامض في بداية عملية. 
التصنيع عند طبخ الفواكه للمساعدة في استخلاص أكبر كمبة من اليكتهن. 

تعد التمور والكمثرى والفراولة والتين وبعض الأصناف الخلوة من الظاح من 
الفواكه الفقيرة في حتواها من الحامض وينصح يإضافة الحامض إليها أثثاء تصنيع المربى, 
أو اللي أو المرملاد منها.. 
(؟ ,© ١‏ () المكونات الاخيارية نام1 لعممطاوه. 

وتتضمن العسل والأعشاب أو الباتات الطبية والبهارات والزبدة والزيوت 
البنية أو الخيوائية والزيوت الطيارة وكذالك الموادالمضافة كالالوان ومائمات الأكسدة. 
وماتعات الرغوة وامواد الحاقظة ..إلح. 


سانا رمات ونفل ولرنده. 55 


)١١,۴,۴(‏ التشكيل والتركيب أو ما يسمى بمكونات الخلطات ومناداء د70 
-١‏ موی أو نسب الفراكه Flt Coat‏ 

تصنف المواصفات الدولية والعاية الربى واليلي وامرملاد بنا على محتواها من 
الفواكه أو مكونانها؛ إلى درجتين الأولى الدرجة (أ ۸) واثائية الدرجة (ب 8 ثي 
أن لا يقل ممتوى المنتج من الفواكه أو مكوناتها في الدرجة | عن 48 7 بينمايكون في 
الدرجة ب ۳۴ /.أما في المربى أو الجيلي المصشعة من نوعين من الفواكه يم أن لا تقل 
نسبة الفواكه الأولى عن ٠١‏ < وأن لا تزيد عن ۷۵ أماإذا كات امربى أو اللي 
مصنعة من ثلاث فواكه فان الفواكه الأولى ڪب أن لا تقل "عن 74 14 وأن لا تزيد عن 
8 . ویب أن لا تقل نسية الفواكه الأولى عن ,۲۵ وأن لا تزيد عن ۷١‏ عند 
تصنیع امربى أو ايلي من أريع فواكه. 

أما المرملاد وما يحتويه من فاكهة ومكوثايها فتشترط المواصفات أن لا تقل نسب 
الحمضيات ومكوثاتها عن ١؟‏ /.. 
1ل المواد الصلبة الذائية جاعلا عن فلا80 Tola Soll‏ 

يجب أن لا يقل البركس عن 78 4 المتنجات الثلاث (مربى وجلي ومرملاد). 
۴- المضافات مار 
أ) الأحماض وأملاحها مالك اھا دە اام 

بتاء على المواصفات الدولية والحاية والإقليمية فالأحماض وأملاحها الموج 
ياضاتها للمربيات واجهلي والمرملاد تعضمن أحماض الستربك (حامض الليمون) والاليك 
واللاكيك وجميعها تضاف بن على مارسة ا اميد eg Pee‏ اموت 
حسب المواصفة الدولية. أما حامضي الترثريك والفيوماريك فيسمح أيضاً ياضافتهما. 
ولکن يكميات لا جاوز ۴ جم/ كجم. من جهة أخرى فإن المواصفتين الأردنية 
والسعودية تسمح بإضافة جميع الأحماض السابقة بناءً على مارسة التصنيع الميد. 


2 ايع توك وار 


وما تجدر ملاحظته أن الأحماض السابقة وأملاحها تضاف لضبط الرقم 
الييدروجيني لكل من المرمى واجيلي والمرملاد ما بين ۴,۵-۲,۸ 
بع مائمات الرغرة ۸e0‏ ماھ ھار 

وتشمل الأوكسي ستيارين » وثائي ميغيل السيليكون» والجليسيريدات الأحافية. 
واثثائية للأحماض الدهنية. وتشتوط المواصفات أن لا تزيد نسب المواد الائعة للرغوة 
عن ٠١‏ ملجم لكل كجم من اتنج النهائي ٠‏ وينطبق ذلك على المتتججابتا اللاك 
(المربى واججلي والرملادا. 
ج) منخنات أو مفلظات القرام ام۸ ماما3 

تسمح اللواصفات بإضافة البكتين فقط؛ وني هذا السياق يتوفر توعان من 
البكتين, الأول وهو البكتين الأميدي مك" تت۸ ويضاف بنسبة لا تزيد عن ٠‏ 
جم/ كجم للمتتجات الثلاثة في حين أن النوع الثاني وهو البكتين غير الأميدي فبضاف 
بنا على ممارسة التصنيع الميد. 
ذ) اواد الملونة مە مدا 

تسمح المواصفات الدولية للمربى رالجلي والمرملاد باستعمال ما مجموعه 14 

مادةٌ ملونةء بينما تسمخ المواصفة الأردنية ما مجموعه ٠١‏ ماد ملوتة؛ في حين أن 
المواصفة الأمريكية لا تسمح أإضافة أية مادة ملونة للمربيات والجلي والمرملاد. وما هو 
معروف أن كل مادة ملؤئة لها رمزها والرقم الأوروبي الخاص بها #طاصدة 1. وتشترط. 
المواصفاث إن لأأبزيد مجموع تركيز الواد النوتة التي تضاف متفردة أو مجتمعة عن ٠٠١‏ 
ملجتم/كجم للمنتجات الثلاثة باستخاء مرملاد الليمون ماه ما الذي يحب 
أثالا يزيد التركيز فيه عن ٠١١‏ ملجم/كجم من امنتج النهالي. 
هس sg‏ الحافظة Freer‏ 

تسمح الواصفة الدولية بإضاقة بنزوات الصوديوم أو حامض السورييك أو 
سوربات البوتاسيوم أو استرات اليارا هيدرركسي لحامض البتزويك» وذلك بتراكيز لا 
اتزبد عن ١‏ جم/كجم من النتج التهائي متغردة أو مجتمعة. كما يسمح بثاتي أكسيد 


لها رمات ول ولریده 1 


الكبريت بشرط أن لا يضاف إضافة وکن ينبل بوجود متبقيته على الفواكه قبل تصنيعها. 
ويحدود لا تزبد عن ٠١١‏ ملجم/كجم. وتشيه المواصفة الأردنية تلك الدولية فيما تعلق 
بالواد الحاقظة المسموح إضافتها للمربيات باستثناء أن سوريات الصوديوم هي المسموحية. 
بدلا من سوريات البوتاسيوم. من جهة أخرى تسمح المواصفة السعودية يسوربات الصوطوم 
وسوريات البوتاسيوم كمواد حافظة للمربيان. وبما تجدر ملاحظه أن المواصفات تسح" 
يإضاقة الواد احافظة التي سبق ذكرها إلى الرملاد بتركيز لا يزيد عن ٥۰۰‏ ملججم#كججم من 
امتح الهاي لي نصف الكميةاتي يسمح ياضاتها إلى الرى اللي 
و) امنكهات ۷۰سا 

تسمح التشريعات بإضافة العدهد من النكهات للمربى اني ومن الأمثلة على 
ذلك القرفة والنمناع والقائبلا وغيرها وتضاف بناء على مارسة التصنيع الجيد. أما 
الرملاد فتسمح التشريمات بإضافة منكهات الحمطيات إليها فقط. 
ز) مائمات الأكسدة ساسم 

تسمح التشريعات بإضافة لج حامض الاسكوربيك ويتوكيز لا يزيد عن ٠٠١‏ 
ملجم/ كجم منتج نهاتي من التيجاتالالاثة. 
ج( محسنات القرام gals‏ نمام 

ونضاف فقط للمربى وبتركيز لا يزيد عن ٠١‏ ملجم/كجم من المنتج النهاتي 
ومن الموادالسبوح بها كلوريد الكالسيوم؛ الجلوكوتيت » البايكريوتات والبايسلفايت. 


٠٠.4‏ العوامل الرئيسة الي تتحكم بصفات المبى واجملي والموعلاد 
injec rors Aflrclag he Qually of he Prepared Jam, Jly anû Maraaladt‏ 
-١‏ نسبة المواد الصلبة الذاتية الكلية (الوكس 
اتقدر هذه المواد انتج التهائي بواسطة جهاز الرفراكتوميتر والنسبة الثلى تتراوج. 
ما بين 18 = 1۸ 2ء وهي تتكون من السكروز اللضاف» السكر الحول بالطب » 
البكتين الذائب والسكريات والواد الصلبة؛ الوجودة أصلا بالفواكه المستخدمة. 


1 ايع تراك وار 


۲- نسبة السكر انول رجا وکوز: ف رکون 

تمد نسيتها في المتج النهائي الطبيعي في حدود ۴۲-۲۸ |1 على أساس نسية. 
المواد الصلية الذائية الكلية السايقة » وتتأثر هذه النسبة بدرجة الحموضة ودرجة حراارة. 
الطبخ ومدته. 
۴- درجة حخوضة انتج الهاي 

يجب ضبط الحموضة بحيث تكون تسبتها 4 = 5 / وهو ما يعادل ۸, 
رقم هيدروجيني ‏ يتم تعديل الحموضة الخخفضة يإضافة أحد الأحماض المسموحة. 
4- التوازك بين الحموضة والحلارة. 

ويعد من الموامل المهمة للحصول على منتج لهائي ذي درجة عالية من 
ويتم تحديده بالخبرة واستخدام الاختيارات الحسية ونج ذلك على المتتجات الات 
سواء المربى أو اللي أو المرملاد 


تصنع امبيات والزملاد من أغلب مار الفواك كالشمش والكرز تضاح والسفرجل 
رانين والبرتقال ويعض لار الخضار كالجزر والباذئجان والبندورة والقرع؛ كذلك یکن 
صناعتها من يلات الورذاكما يمكن استخدام خليط من عدة فواكه. 

وتتضمن بعمليات التصنيع العديد من الخطوات وهي كما يلي : 
)١‏ تجهيز المواد الأولية. 

يتم استلام المواد الخام مباشرة من المزرعة عليها من الستودعات 
,وتتعوض لواحدة أو أكثر من عمليات التجهيز كالفرز والفسيل وإزالة البذور وآحياناً 
التقشير أو التقطيع وعمليات العصر للحصول على المصير. ومن الضرورة مكان 
اختيارالمواد الأولية المناسبة للتصنيع والتي نتصف غالبا بالنضج واللون ا جلاب والخلو 
من العيوب وخاصة الإصايات الفطرية والحشرية. 
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(٠,‏ إضافة السكر 

تضاف كمية السكر بناءً على درجة المربى أو الجلي المراد تصنيعه ٠‏ فقد حددت 
التشريعات أن يشم إضافة ٠١‏ جزء سكر لكل 48 جزء فاكهة أو خضار في حالة المرين, 
أو اللي من الدرجة أ؛ بينما تم تحديد السبة 1۷ سكر و77 فاكهة للدرجة ب من 
المربى أو الجلي. وتختلف كمية السكر المستعملة يما لنوع الفراكه ودرجة تضجها ونسية. 
السكربها. 

وتكون نسبة السكر إلى الفواكه بصئة عامة يحدود 9+1 وكما تو الخال في مربى 
المشمش والدراق والسفرجل. من جهة أخرى فإن نسية التكز تقل في الفواكه شديدة 
الحلاوة وقليلة الحموضة وكما هو الحال في التمور والخوخ وبعض أنواع المنب حيث 
تكون سبة السكر إلى الفراكه ,۲١‏ . : ١ء‏ أما فّجالة الفواكه قليلة السكر وكثيرة. 
الحسوشة فيسدث المكس أي تكوث نة الك إلى القواكه .,۲١ : ١‏ 

يستخدم السكروز على الأغلب في تاعة امربى وهلي والمرملاد إلا أنه يمكن 
استعمال سكر حول أو جلوكوز أو فركتوز أو شراب الذرة السكري أو السكر السائل أو 
خليط من السكريات السابقة الذكر. كما قد تستخدم بعض المحليات الاصطناعية لتصنيع 
الريى واجهلي والرملاد الخاص برضي السكري أو الأفراد الحاضمين لحميات خاصة وهنا 
يتم حساب كمي السكر الاصطناعي بناءً على درجة حلاوته مقارنة بالسكروز. 
0٠١‏ الطيع 

وهو من أكثر العمليات أهمية في صتاعة امربى واجهلي والمرملاد حيث تتوقف 
جود النتج المصنع على مدى كفاءة عملية الطبخ. وتقوم عملية الطبخ بالوظائف التالية: 

-١‏ إثاية السكر. 

؟- التشار السكر داخل أنسجة الشمار. 

۴“ حول السكر إلى سكر حول (فركتوز وجلوكوز). 


5 اسن تراه صر 


4- تركيز المزيج عن طريق تبخير جزء من الماء. 

-١‏ رفع درجة غليان للزيج والوصول إلى القوام الناسب (8” بركس) عند 
بلوغ درجة حرارة مقدارها ٠١8‏ "م. 

1 القضاء على اليكرويات وتشيط عمل الإنزيمات. 

ويراعى تمنب الفترات الطويلة من الطبخ حفاظاً على لون وجؤدة المنتج. 
ويتم معرفة تام عملية الطبخ أو الوصول إلى درجة النضج المناسبة بطرق عدة ميتم 


ذكرها لاحقا. 
تتم عمليات طبخ المربى أو ايلي أو المرملاد بإختئَ طرق الثلاثة؛ الأول 
باستخدام الأواني المنتوحة والثاية الطبخ نت تفريخ والائثة تسمى بالطريقة اللستمرة. 


-١‏ الطيخ في الأران المفتوحة: يتم في هذه الطريقة إنتاج دفعات من المج تزن كل 
واحدة منها حوالي 100 كجم. والآنية اة عبار عن قدر مزدوج ابجدران من 
الفولاذ غير القابل للصداً صم ##تفموز عاض اداه هنما سمته 7٠١‏ لتر يمر بقار 
العسخين بين جداري القدر ثم تع الثمار الجهزة داخله ويضاف إلبها الكمية الالسية. 
من الاء ونصف كمية الكو ويغلى الخليط مع التقليب المستمر لمدة تقرب من خمس 
دقائق, بعدها يفل مصدر البخار وتضاف كمية السكر التبقية وتخلط جيداً. يعاد تزويد 
القدر بالبخاروتستمر عملية الطبخ مع التحويك وإزالة الرغاوي التكونة. يضاف بعد 
ذلك كل من البكتين (إن كانت الإضافة ضرورية) والحامض وأية مضافات أخرى 
مسموحة ؛ وتستمر عملية الطبخ حتى الوصول إلى درجة النضج ويراعى أن لا يزيد 
وقت الطبخ الكلي عن عشر دقائق. 

7 الطيخ تحت تفويع: تاز هذه الطريقة ما يلي :. 

) إمكانية إقام عملية الطيخ على درجات حرارة منخفضة. 


سانا رمات ول ولزیده. 2 


ب) تنب عملية الكرملة التي يمكن أن تحدث عند استخدام درجات الحرارة. 
العالية وكما هو في طرق الطبخ الأخرى. 

ج) احتفاظ الشمار بشكلها ولونها ونكهتها دون تغيير پلگر. 

تستخدم في هذه الطريقة خزانات مغلقة مزودة بمضخات الطريغ الإا 
وأجهزة لقياس الضغط واخرارة وكذلك بفتحة سفلية لسحب عينات فق امنتج 
حين الحاجة. تتم عملية الطبخ بوضع المواد الأولية (فاكهة مجهزة؛ عصيرء شكرء 
ماء ..إل) داخل إناء مفتوح ثم يسخن الزيج حتى الوعتول إلى دأاجة ۷١‏ "م مع 
التحريك لإذاية السكر. يتفل المزيج بعدها إلى الخزاناك اوم تشغيل مضخات 
التفريغ للوصول بالتفريغ إلى حوالي 7 بوصية اقيستمر الطبخ حتى قبل تهايته 
بقليل حيث يعاد ضغط الخزان إلى الطبيعي ويضاف البكتين والحامض وأبة إضافات 
أخرى وتستمر عملية الطب بعد خف حط الخزان حتى الوصول إلى درجة. 
التضج الناسية. 

عند تصنيع المربي من الثمارالكاملة؛ يتم تحويل جزء منها إلى عصيرثم يضاف 
إليه السكر ويتقل إلى خزان الطبخ تحت تفريغ حيث يتم تركيز المصير عند درجة. 
حرارة لا تزهد عن ٠١‏ "م. يفرغ المصير الركز بعدئذ في قدر الطيخ 
الفواكه الكاملة ومن ثم التسخين حتى الوصول إلى درجة 3٠‏ "م. ينقل المزيج إلى 
خزان الطب تحت تفريغ وتستمرعملية الطبخ عند درجة حرارة ١٠م‏ ويوجود 
الضريغ ٠‏ بعد ذلك تقض درجة الحرارة إلى ١٠م‏ مع استمرار عملية الطبخ ويوجود 
التفريخ. يلي ذلك إعادة الخزان إلى الضغط الطيمي بإزالة الضريغ وإضافة البكتين 
والحامض وأبة مضافات ضرورية وتستمر عملية الطيخ عند 38 ”م حتى الوصول إلى 
درجة النضج المناسية.. 


557 سی هره وار 


۴ طريقة الطبخ المسعمر: تستخدم في الوقت الحاضر خطوط إتناج حدديثة لتصنيع 
المربى والججلي والمرملاد (الشكل رقم .)1١١١‏ وتشمل هلله الخطوط الحديثة أجهزة 


ردت انعط 


الشكل رقم .)١٠,١(‏ وسم تخطيطي لمراحل تنيع اللربى راجلي والرملاد بالطريقة المسعمرة. 


المدرر سر (0665 


9١,6, 4(‏ التبريد والتعيية. 


سانا رمات ول ولریده. rov‏ 


-١‏ عدم طفو الثمار وبقاءها وأجزاءها معلقة بالمزيج. 

۲- نجنب كسر الأوعية الزجاجية ثيجة الصدمة الحرارية. 

وحم عملية التبريد بتمرير ماء بارد بين الجدران المزدوجة لقدر الطبخ أو بنقل, 
المربى على هينة طبقة بسمك متسب قوق سير ناقل يتهي إلى خزان التعئة. 

يتم تعبئة المربى أو الجلي أو المرملاد في عبوات زجاجية أو معدئية مع مراعاة 
قلب العبوات الزجاجية لبسترة الغطاء. 


۱۰,١‏ ديد درجة نسح الع الهئ 


Determiaatica له‎ Danenens Polat 

“١‏ باستخدام جهاز الرفراكتوميتر مع مراغاة ضرورة التبريد ونخقيف التركيز 
إلى الحدود المقبولة وذلك بأخذ ١‏ جم متج ويضافن إليه ١‏ أو ۲ ملل من الماء ثم 
يضرب بعامل التخفيف. 

؟- باستخدام مقياس درجة الحرارة (التيرموميتر) وبين الجدول رقم )1١.5(‏ 
العلاقة بين درجة حرارة الفلا وتركيز لواد الصابة الفابة ذلك عند مستوى سطع ايحو 

-٣‏ فحص اللزومة أو القوام 7 هدطاععاك وذلك بأخذ القليل من اللنتج 
النهائي في ملعقة وتبريده ثم سكبه نقعة نقطة وملاحظة اتسيايته فكلما كائت 
الانسيايية يظبئة كلما كان التركيز مرتفماً ويستمد هذا الاختبار على الخبرة والممارسة. 

4- الطريقة الوزنية: يمطي كل ١‏ كجم سكر ٠١۷‏ كجم مربى فبعملية 
لسابية إبسيطة عن طريق وزن القدر والربى يكن التأكد من الوصول إلى التركيز 
ماسب من المواد الصلبق. 

-١‏ الطريقة الحجمية: وفيها تحسب كمية الفواكه المراد تحويلها إلى مرم 
وعلى افتراض أخذ ۲ كجم؛ يوضع بقدر فارغ ۲ لترماء والإشارة باستخدام عصا 
نظيفة إلى ارتفاع الاء في القدر» وبعد الانتهاء من الطبخ فان الخبرة قد أبنت أن ارتفاع. 


1 اسن تراك ور 


المربى في القدر عند الاتتهاء من الطبخ يكون عند نفس إشارة ارتفاع الماء لي حالة. 
التركيز الصحيح من الود الصابة افابة (38-38 . 


الخدول رقم ٠١٠,۴‏ العلاظة ين درجة حوارة ليان وتركي مواد اصلية اذاي 
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اللصير: و له ع ف 


)١١,۷(‏ عيوب المويات والجلي والمرملاد 
Defects of Jam, Jelly andl Marmalade‏ 
(١,۷,۱‏ القوام غير لاسب 
سوا القوام لشن أو الفوام السائل ويعود ذلك إلى عدة أسباب منها زيادة 
اغفاض تركيز السكر وزيادة مدة الطبخ وعدم إضافة الكمية الناسبة من الحامضش. 
٠,۷,۲(‏ لم ظاهرة الإفماع مامه 
وهي انفصال الاء في امربى أو ايلي أو الرملاد رتت 
أو أن تزكيز المواد الصلبة الذائبة أقل من // 
جودة مدخفضة. 
(5,/ا,١٠)‏ تيلور السگریات 
وينتج ذلك عند عدم استعمال الكمية الناسية من الحامض أر الغليان لمدة 
اقليلة؛ لا تسمح بتحول جزء من السكروز إلى سكر محول. 


عن زيادة نسية الحامض 
٠‏ وأحياناً تيجة استعمال بكتين ني 


سانا رمات رطقل ولزنده ول 


)٠١,7,4(‏ غو الفطریات 
د ارتفاع نسي الرطوية ف الريى أو تلوث المرييات قبل اة أو قبل 
التفل وكتلك نتيجة اغتفاض تركيز مواد الصلة القائية عن 19 /.. 
زه ,لا 03٠١‏ تهر اللون 

ويعود ذلك إلى التسخين أو الغليان الزائد والى استعمال فراكه عليها يقبا 
من ثاني أكسيد الكبريث أو تثيجة الثلوث بالماد أو النضج الزائد للفاكهة.. 


(۱۰,۸) إنتاج المريات على المسعوى المازلي 
إزاب4,١0)‏ مقدية 
لقد اهتدى الإنسان من خلال الشاهدة أوالتجريّة وأحياناً الصدفة إلى طرق 
حفظ كثيرة لأثواع من المواد الأولية التي إذا لم تحقظ بطريقة ما سرعان ما تلف 
وتصبح غير صالحة للاستهلاك. ولمل إنتاج المربى واججلي من آهم طرق الحفظ التي 
يمكن أن تتم على مستوى البيت واللزرعة ولك لسهولة إعداد المربيات بالأدوات 
والإمكانات التوفرة فيك مطبحٌركذلك لأنها منتجات آمنة لا تشكل الأخطاء في 
إعدادها أو حفظها خطراً على الصحة. 
القاد مارست الأجيال السابقة إنناج المرييات على مستوى كل متزل تماماً كما 
كانت ري لأس تج رب البندورة والخللات والكدوس والبرغل وغيرها من 
اجان الشبية التي كانت تشكل نظام أمن خذائي راع يثم من لاله استدلال 
امنتجات الزراعية في مواسمها و تشغيل الأسرة بأكملها وإن كان المبء الأكبر يقم 
,على النساء والفتيات. وللاسف تراجع هذا النمط إلى حد كبير وصار الاعتماد في 
الريف والحضر على شراء النتجات الجاهز؛ على الرغم من ضيق الأحوال المادبة لدى 
الغالبية من الأسرء وعلى الم من أن الكثير من النتججات الزراعية تددن أسعارها إلى 
مستويات مدمرة للمزارع وعلى الرغم من نوفر يعض المتجات من حدائق النازل وقيز 


mn.‏ سی تاه صر 


النتجات اليتية حسياً وخذاياً. إن هذا التحول قد يكون مبررا في البلاد اللقدمة صناعياً 
حيث تكون نسية التشغيل عالية ون به البطالة احقيقية ل دی 1/4 ولكنه غير مبرد 
في بلادنا حيث تصل ستويات البطالة الحققية إلى مسستويات عالية جداً. 

وإن سألت عينة من ربات الأسر النشبطات لمانا يحجمن عن عمل المربيات والجيلي؟ 
فقد يجيب البعض منهن أن الأسرة لا تستهلك ما أعده من مربيات ولا ترغبها. وهذه حقيقة. 
لا یکن تجاهلها لدى الكثير من الاسر إذا قارنت استهلاكها من الربيات مع استهلاكها من 
الأجبان والألبان وللرتديلا والفول والحمص والزيت والزعتر. وتجدر الإشارة هنا إلى أن 
المربيات والجلي يمكن أن نستهلك بطرق عديدة غير تقليدية ولكنها اامة نذكر منها : 

-١‏ یکن استعمال المربى وامجلي في إعداد المصير والكوكتيل سواء بأخذر 
الجزء السائل أو باستعمال الخلاط الكهريائي لكامل المربى مع إضافة لاء التقي وريا 
عصائر أخرى طازجة كالليموث لإعطاء الدكهة أو لتكاملها. 

۲- يكن استعمال المربى واججلي في حشو أنواع للنيذة من الكمكات الإفرنجبة حيث 
يضفي علبها نكهات مية وخخاصة إذا ما أضيف لبا حمض الليمون لكسر حدة حلاوتها. 

+- استعمال المريّ والجلي في صنع الخلوى التي تقدم بعد الوجبات وذلك 
يإدخالها في سلطات الفواكه وإعداد المهليات (البودنغ) أو الجلو (حلوى الجلاتين) أو 
في إعداد ال الرائب مع الفواكه أو بإتتاج البوظة أو كزينة وحسن لها 

- تن الممكن إنناج أشباء قمر الدين (الفواكه الجفقة) من الفالض من المرب 
وذلك بهرسه وإعادة طيخه مع النشاء ثم فرده بطبقات رقيقة على صينية مفروشة. 
برقائق البلاستيك وتعريضه للتجفيف الشمسي لايام: إذ يتتج عن ذلك حلوى لليلة 
و صحية يرغبها الكبير والصغير. 

ولمل من المقيد أن نذكر هنا أن كاج الربيات واججلي يإتقان على المستوى النزلي قد 
يكون مصدر رزق للأسرة وذلك من خلال تسويقه بشكل مباشر أو غير مباشر. 


سانا رمات ونی ولزیده. n‏ 


إن تتويع المربيات والجلي أي يإتتاجه من خليط من الفواكه التي تنسجم مع 
بعشها أو إدخال نكهات خاصة من الأعشاب والبهارات. كل ذلك يشجع على 
الاستهلاك» كما أن إنقان المع والحرص على الحصول على أعلى جودة واحتبار 
العبواث الجذابة وريا بطاقة بيان فنية تعد من الأمور الأساسية في تقبل أي منتج غذائي. 
الذا جاءت فكرة هذا الكتاب الذي اعتمدت مملوماته على البحث في هذا الجالة والمصادر 
العلمية الأخرى والخبرة المملية لدى الباحثين وغيرهم ليكون دلبلا مفيدا لات ايوت 
والماملين في جال تطوير الاسرة في الريف والحضر والراغيين في اج جازم من غذاتهم أو 
في استغلال الفالض من حدائقهم أو مزارعهم وخاصة المزء افير القايل للتسويق. 
(۱۰,۸,۲) ماذا نعني بالمرييات واجملي؟ 

المربى و الجلي فواكه محفوظة بالطهي مع السلكو ما بؤدي إلى تركيز يسهل عنده 
انظ عند توفر السبئة المناسبة. وتمصلا ماني المعبات على وع الفواكه وطريقة. 
جهيزها للتصنيع وآسلوب طيخها ونيب اموا الداخلة في التصنيع. 

يصن اللي من عصير الفواكه المصفى وذلك للحصول على درجة عالية من 
التجاتس والشفافية وقد ضاف له المواد الشختة للقوام مثل البكتين للحصول على 
هلامية كافية. 

أماِالزيَ نتم صناعته من الفواكه الكاملة أو المقطمة أو المهروسة ويطهى بحيث 
تكون هلاميته غالية ولكن ربما تكون أقل من اليلي. 

وی بعض البلدان نسمى المرييات مرملاد كما في أمانيا؛ أما في أمريكا وبریطاتیا 
فامرملاد عبارة عن جلي يتخلله شرائح قشرر الخمضيات. 

تاوت أنواع الفواكه في قابليتها لتصنيع الربيات وال جلي وهلا يعتمد بالدرجة. 
الأرلى على محتوى هله الفواكه من البكتين والحمض. والبكتين عبارة عن مركب 
كربرعيدراتي موجود في جدر خلايا القواكه وهو المسؤول؛ بالاشتراك مع السكر 


e‏ شيع تاه صر 


والحمض؛ عن إتتاج القوام المطلوب أي تكوين ما يسمى بالهلام في المربيات وابجلي » 
ويمكن استخلاص هذه الادة لاستخدامها في تصني المرى وابجلي بطريقة سهلة ميتم 
ذكرها لاحقاً. 
(۱۰,۸,۴) ما هي مواصفات الممودة لمرن واجملي المالي؟. 

امربى الثالي يكون زاهي اللون لامعا وقيه شيء من الشفافية أو شبه تشيفاف, 
أما القوام فيكون هلامياً وليس مائماً ولك سهل الدهن على الخبز. والبلانية لا تمني 
أن يكون المحلول السكري عالي اللزوجة كالديس بل تعني إحتفاظ الجزء المقتطع من 
انتج بشكله الخارجي مدة من الزمن أو عدم سيولة انتج أو ابه بشكل سريع. أما 
الطمم فيكون عيزا للفاكهة أو الفواكه المستمملة,ريكون هنا توازن ما بين الحلاوة. 
والحموضة. أما الفواكه فيفضل أن تكون قطماً منتظمة أو شرائح ولا يفضل أن تكون. 
مهروسة إلا في سالات ممينة وذلك لإظهار ثراء المربى بالفراكه وفي بض الحالات 
يفضل أن تبقى حبات الفواكه كاملة كما هي 
3٠١,8, 4(‏ ) ما هي مواصفات الفواكة الناسية للمربي؟. 

ينبغي أن تكون الفؤاكه كاملة التلون وفي حالة نضج مناسية أي في حالة وسطى. 
ما بين الصلابة التي تعني عدم الحلال اليكتين وبين زيادة الطراوة التي قد تعني محلل 
زائد مجزييات اليكتين. في حالة شراء فاكهة لليلة النضج عليك تنزينها في ظروف مواتية. 
اللنضج إن كانت من أنواع الفواكه التي تواسل النضج بعد قطافها مثل التفاح والدراق 
أورسلقها في حالة الفواكه التي لا بزداد نضجها بعد قطافها. يستحسن أن تكون القواكه 
ذات نكهة متميزة وطمم غني: وهذا يتوفر أكثر في الفواكه البعلية التي تاز ايتا 
باتفا نسية اللواد الصلبة الكلية؛ وينيقي ملاحظة أن تكون الحموضة ظاهرة في 
الفواكه المعروقة باحتوائها على الخمض آر أن يكون هناك توازن واضح بين الحلاوة. 
والحموضة. يمكن استقلال الفواكه نات الميوب التسويقية وذات الحجم غير لمناسب 


سانا ريات ول ولزیده. mr‏ 


اللتسويق وذك لاغنفاض إنها. في حالة اسنعمال الفراكه المصابة بالخشرات ب التأكد 
من تقطيمها وتتظيفها جيداً. ب استبماد الفواكه المصابة بالخمج إلا إذا كانت إصابات 
ليفة؛ إذ أن طعم المج يتشر في كامل الثمرة. 
ازه,8,١٠)‏ هل يمكن استعمال أكثر من نوع واحد من الفواكه ومواد أخرى في 
إعداد المربى والملي؟ 

هذا لیس حك صب بل بفضل ذلك في حالة توف الاك مع بعضها أو مالأحر 
تكاله. ثلا يكن طبخ الفاح الحلو نسي مع السفرجل» واوخ النجمر مع الدراق 
الأصفر وقد يكون من اللناسب تجريب التوت الأحمر أو الشامي مع الخمضيات أو عصيرهاء. 
وليس من الغريب إدخال اللوزيات في تحضير لمربى مثل تبي المشمش مع لوز المشمش الخلو 
أو لوز المادي القشور واحمص والكسر لإعطاء الرى طعماً وتكهة فضلاً عن رقع لقيمة 
التغلوية للمتج. وهناك تجارب على إدخال أكهات كالتهوة والكاكاو والتعناع والزختر 
والزنميل الطازج وجلات الورد ايودي (الدمشقي) في تعطير اوبات وابخلي. 
(,3,8) ما هي المكونات الأساسية المستخدمة في المربى والخلي؟ 

المكونات الأساسية في المربى والجلي هي الفواكه والسكرء وعند الحاجة يضاف 
الحمض أو البكتين. وني الغالب يتواجد البكتين بشكل كاف في الفواکه» وذكل نوع من 
الفواكه دراج ج تكون مناسبة للمربى والجلي ٠‏ وعادة يكون ذلك قبل التقدم في 
مستوى النضاج؛ وقد تنخفض كمية البكتين مع زيادة نضج الثمرة. ولا بد من إضافة. 
اليكتين في حالة عمل مربيات أو جلي من الفواكه التي تحتوي كميات قليلة منه. 
)١١,۸,۷(‏ ما هي المادة الرئيسة في المربيات وا جلي؟ 

يشكل السكر المادة الرئيسة الأولى في المربيات والجلي ويشترك مع البكتين 
والأحماض في تشكيل القوام كما يعد مادة حافظة إذ أن وجوده يزيد في تركيز المواد 
الثائية إلى مستوى لا يسمح بنمو غالية الأحياء الدقيقة. 


55 شيع تاه صر 


)٠١8,4(‏ كم كمية السكر التي تضاف في إعداد الری؟ 

هناك قاعدة عامة وهي واحد كجم سكر إلى واحد كجم فاكهة مجهزة. ولكن 
هله القاعدة لا يكن تطبيقها على جميع أنواع الثمار والفواكه بل يجب مراعاة تسق 
الحمض الطيمي ونسية السكر في الفواكه تفسهاء فمثلاً لمربيات العنب» فحلب 
حلاوة وحموضة العنب؛ يكن إتقاص كمية السكر؛ وكذالك مربيات التمؤز, أما في 
مربى القراصية الغنية بالحموضة فيمكن زيادة كمية السكر وكذلك لمربى السفرجل. 
زة,4,١٠)‏ هل يضاف السكر دفعة واحدة؟. 

يكن إضافة السكر دفمة واحدة إلا أن إضافة جزء ثم تضفه مثلاً. في الي 
والنصف الآخر في المرحلة النهائية اظهر ثائج إيهابية على قوام امربى إذ أن ذلك يد 
من تخالل السكروز إلى جلوكوز وفركتوز نتيجة الطبخ بوجود الحمض علماً بان 
السكروز هو الأكثر مساهمة في تكوين الهلام مع البكتين: ومن هذا المنطلق يستحسن 
إضافة الحمض قبل نهاية الطيخ لأنه يساعد ف تخل السكروز أثناء الطبيخ. 
(۱۰,۸,۱۰) كيف يمكن الحصول على البكتين؟ 

من الفروض أن 'يكون البكتين موجوداً كمسحوق في الأسواق يتداول 
كالجلاتين والنشاء. وفي الدول الغربية يوجد سكر خاص لطهي المربيات مضاف إليه 
كمية من البتكنين» وبا أن ذلك لا يزال غير متوفر في بلادناء يمكن لربة امنزل أن تحصل, 
على البكتين بالطريقة الالية: 

يتواجد ابكتين بنسية عالية في قشور تايا عصير الفاح والسفرجل؛ ولاستخلاص 
البكتين يمكن أخذ هله البقايا ووضعها داخل قطمة من الشاش وغليها بأقل كمية من الما 
ثم تصفية السائل وعصره؛ واستخدام هذا امستخلص كبديل للبكتين الثقي. 

ملاحظة: الفواكه القاسية تمناج إلى كمية ماء أكبر ومدة أطول من الفواكه. 
الطرية لاستخلاص اليكتين. 


سانا مات رتفي ولزیده. ne‏ 


(۱۰,۸,۱۱) ما افدف من إضافة الحمعر؟ 

قد يضاف الحمض من أجل تسن التكهة وذلك بالوصول إلى توازن بين 
الحلاوة والحموضة؛ كما يساهم الحمض في تحسين القوام» كما أن وجود كميات كاقية. 
من الحمض في المربى تقلل من ظاهرة النسكر. وعلى المستوى المنزلي يكن إضافة. 
حمض الليمون أو ما يسمى بلح الليمون. كما يمكن إضافة عصير الليموت أو أي 
عصيرمن عصائر الحمضيات الأخرى ظاهرة الحموضة. 
)٠١,8,17(‏ مق ينيغي إضافة الحمض إلى الخلطة؟ 

في جميع الحالات التي تبدو فيها الحموضة منخظتة يكن تعديل الحموضة. 
بإضاقة كميات قليلة من الحمض بالتدريج إلى الخلظة في المواحل الأخيرة للطهي مع 
التذوق في كل مرة لين الحصول على توازن بين الحلاؤة والحموضة وحسب الرغية 
وحدف الاستممال. فالربيات المستسمللا لي خيشو بمش أنواع الكمكات يتشل أن 
تكون حموضتها ظاهرة وهناك يعض الفراكه الفقيرة بالحمض وهله ينبفي إضافة 
الحمض لها ليس فقط لتحسين الطعم بل لأن تشكل الهلامية لا يتم بكقاءة إلا بوجود 
انسبة من الحموضة. 
)١١,۸,٠۴(‏ ما هي الأدوات والعبوات الستخخدمة في تحضير الجملي والريات؟ 

الأدنؤات: يتم استخدام طتجرة مثاسبة وقد نحتاج إلى الخلاط لطحن أو هرس 
الفواكه لاستاخلأص المصير منها لصناعة الجلي ؛ ويتم استخدام شاش الجبن لعصفية 
المصير/لذي سيستخدم لصتاعة الجلي فيم بعد كما تاج إلى أدرات الطيخ المختلقة. 
ونستخدم الأكواب والملاعق في قباس الكميات: ويفضل استخدام الميزان للإنتاج شبه 
التجاري : وقد تاج للصفاة, عصارة الفواكه, البشرة وغيرها من الأدوات. ويستحسن 
وجود ميزان حرارة كحولي لقياس زيادة درجة حرارة الغليان التي تعد من أهم الطرق 
المعرفة نقطة النهاية لطهي المربس. 


mı‏ سی تاه وسر 


العبوات: تستعمل عبوات زجاجية جيدة الإحكام لا تسمح بتسرب الهواء إلى 
الداخل» مثل مرطباتات الضغط أو المرطباتات ذات الفطاء المعدني ويجب أن تكون 
العبوات جاهزة قبل البده بعملية التصنيع إذ جب غسلها جيداً ويستحسن غليها باللا 
لمدة خمس دقائق واممافظة عليها ساخنة أر دافئة في فرن على درجة حرارة منختظية. 
بين ( 0-0 /9ام) لين الاستعمال» وهلا يساعد على تجنب كسر المبوات عند تمبتها 
بالريى أو الجلي الساخن وجب غسل الأغطية المستخدمة جيداً وغليها في المأ وإخراجها 
من الا لحار قييل استعمالها في إغلاق العبوات, 
)٠١,8,1 4‏ ما هي مواصفات الطنجرة للناسية؟ 

يستحسن أن تكون الطنجرة مسطحة أي أذ يكون قطرها كبيرً تسبي لممقها 
وذلك للمساعدة في تيخير الماء أثناء الطبخ, وينبغي أن تكون مصنوعة من مادة جيدة. 
التوصيل للحرارة؛ أي من الالبوم أو النيئال ألو الفولاذ غير قابل للصدا بحيث بون 
القمر مليساً من الخارج بطبقة سهيكة من الألنيوم لتوزيع الحرارة. 
٠,8,1 6(‏ ) هل فيد الربيأت واجخلي؟ 

المربيات فواكه شَوظة بالسكر والطهي ويكون تركيز المواد الصلبة الذائبة في 
احج التهائي حوالي ۷١‏ وهذا التركيز يكفي لإعافة نمو غالية الأحياء الدقيقة فيما 
عدا الأعفلا يض أنواع الخمائر التحملة للتراكيز العاية. فإذا قضينا على الخمائر 
والأعفان من الال عملية التصنيع الصحبح ومنمنا التلوث من خلال التعبئة السليمة. 
والحكمق وهي طريقة العبنة الساخنة - فنع فساد المربيات ابفرثومي. أما التغيرات. 
الأخرى فتقتصر على التسكر (تبلور السكر) وذلك بسيب زيادة التركيز مع قل 
الحموضة وتغير اللون (إذ يكن أن يصبح غامقاً يسيب تفاعلات الاسمرار أو فائاً 
يسبب تعرضه للضوء) وتغير النكهة بسيب تفاعلات ثائوية. وهي تغيرات لا تشكل 
سيا عدم استهلاك الج 
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)٠١,8,15(‏ كيف تسم التعينة الساحنة بشكل سليم؟ 

نعني بالتعبثة الساخنة الإسراع في تعن الربيات مباشرة بعد طهيها (درجة حوارة. 
لا تقل عن 40 ”م) في مرطبانات مناسية (نظيفة وتتحمل الحرارة وذات أغطية حكمة). 
ويلك يتم تيم سطح الرطبنات من الداخل ويعد الإخلاق الحكم الذي يتم لالد 
التعبنة التي يمكن أن تصل إلى حرف المرطيان ؛ نقوم إما بقلب المرطبان لتعقيم لطا 
ويقية أسطح المرطبان بامربى الساخن وبذلك نضمن قتل الأحياء الدقيقة السية لعلف 
وإما لا نمكم إغلاق الغطاء مباشرة بل نضع المرطبانات لمدة و١٠‏ دقائق في فرن درجة. 
حرارته ١٠٠”م‏ لم غخرجها ونحكم الإغلاق ونصل إلى انتيججة انها 
(۱۰,۸,۱۷) كيف نحافظ على اللون الزامي للمريى بعد طهره؟ 

بقاء امربى ساخداً في الطنجرة لمدة طوبلة بودي إلى تغير اللون الزاهي إلى لون 
غامش وعخاصة إذا كانت الكمية كبيرة. انا جب الإسراع في العبنة الساخنة» ومن م 
تعريض المرطبانات للتبريد: وإن لم ثرغب لي التعبئة مباشرة فيجب أن نوز الكمية على 
صينية أو نضع الطنجرة داخل حوض فيه ماء بار وتخوكها حى تنخفض درجة الخرارة. 
)٠١8,18(‏ هل للمربيات مدة صلاحية؟ 

ما دامت المربيات و الجلي ذات طمم مقبول فهي صالحة للاستهلاك وإن دنت 
جودتها بتغير لون مثلاً ولا خوف من ضور صحي من خلال التغيرات الثاتوية المذكورة. 
أعلاء, ولك إتضح بان لا تتعدى المدة سنة راحدة لتبقى الجودة عالية ما فز الاستهلاك. 
)٠8,15(‏ كيف أحفظ المربيات سليمة لأطول مدة؟. 

او 5 
انيً: احرص على تعبت امربى بعد الطهي في عبوات صغيرة ما لمكن لاستهلاكها. 
قبل أن كلف نبيجة لتعرضها للهواء والتلوث بعد فتحها. 

:خرن الربيات في مکان ارد معنم وثابت الحرارة ما أمكن. 
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(۱۰,۸,۲۰) هل يمكن استصلاح المربى الفاسد واستهلاکه؟ 

إذا كان لعلف سيه الأعفان السطحية وكات حدودة وغير فدية فيمكن التخلص 
من طبقة بسمك معين بحيث نضمن التخلص من سموم العفن وينصح بشكل عام عام 
استهلاك الأغذية المصابة بالأعفان لاحتمال الضرر الصحي يسبب إفرازها لسموم أشهزها 
الأفلاتوكسينات: أما إذا كان الفساد يسبب الخمائر المتجة للغاز والكحولات يمن 
إعادة غلي لمربى بشكل جيد للتخلص من الكحولات : فإذا أصبح الطمم مقبولاً فلا باس 
من تتاول المربى ولا ضرر من ذلك لأن الخماتر لا تتتج سيموماً إل الكحول. غير أن 
أساليب الاستصلاح لا تصلح للإنتاج التجاري الذي ينبخي أن يون خالا من العيوب. 
(۱۰,۸,۲۱) كيف احدد استراء أو نضع المربى (نقطة النهايقم؟. 

-١‏ بقیاس فرق درجة حرارة غایات المي وال 

“١‏ يفحص القوام بعد التبرهد: خلاملعقة من المي و افردها على صحن من 
الصيني أو الزجاج واقحص القوام بعد أن تبرد طبيعياً أو في الثالاجة. 
(۱۰,۸۲۲) كيف أحدد فرق ادرججة العليان؟ 

جا أن تركيز الواد الصلبة الكلية في الربى حوالي ۷١‏ فإن ذلك يعني أن درجة. 
الغليان للمربى ستزداد عن اقرجة غليان الاء في الموقع ناته والوقت نفسه بمقدار + *م. 
إذن علينا أن تفلي ماء ونقيس درجة حرارة غلياته قإن كانت ۹۸ درجة مثوية مثلاً 
فبنبغي أناتكون نقطة ثهاية الطهي عند ٠١١‏ "م وهكذا. 

.ملاحظة: يعد ميزان الحرارة الذي يفيس إلى ٠٠١‏ "م ضرورياً للتصنيع المنزلي. 
وهو متوقر بسعر زهيد لدى حال بيع الآدوات المخبرية والكيميائيات. 
(۱۰,۸,۲۴) كيف أعاج الری ضعيف القوام؟ 

إذا كانت نسبة الفواكه إلى السكر صحيحة والحموضة مناسية وتم الطهي إلى درجة. 
الغليان الطلوية ولم يتشكل القوام فيكون السبب عدم توفر كميات من البكتين الذالب في 
القواكه. هذء اخالة إما أن تكون فقر نوع النواكه بالبكتين وإما أن يكون اليكتين موجود. 
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ولكنه غير ذائب بسبب قلة النضج إذ يكون ليكتين على شكل بكتين أولي متشابك وغير 
ثائبء وهنا قد ينيد سلق الفواكه مع قليل من الماء وريا في طنجرة الضغط؛ جيناً 
لوصول إل خلال الكين. وأحسن مال على ذلك السقرجل الفني جل ,لكين إن 
مسقا إن قوام قطع السقرججل ستكون صلبةٌ جد مع يقا. 
لحلل السكري ماه على رضم من الوصون إلى متو ارز مطلوب. 

أما في حالة قلة محتوى الفواكه من البكتين فيمكن إضافة,نسبة .»71.8 من 
البكتين إلى السكر. أما في حالة عدم توفر مسحوق البكتين التجاري قييكن استخلاص 
البكتين من أنواع من الفواكه أو بقابا الفواكه وفقا لما م شرجه: كما يمكن خلط فاكهة. 
بة بالبكتين مع الفواكه الفقيرة لتعديل القرام. 
)٠١,874(‏ هل يمكن إضافة مواد أخرى مدسة للقؤام؟. 

نعم يكن إضافة النشاء للإتتاج المنزلي»,فإضافة قدر ۴-١‏ آي ٠١‏ إلى 7٠‏ جم 
انشاء (ملعقة إلى ملعقتين كبيرنين) إلى كبلو امريى على شكل خليط مع قليل من الاه في 
أثناء المراحل النهائية للطهي 'سيزيد البلانية وتحسين القوام ولكن قد يقلل النشاء 
شقافبة ولعان امربى وي إحدى تأت الجودة المرقوية, 

أما صناعيا ضاف موآذ مشخنة القوام مثل الصمغ العربي والأغار» ويامكاتك إضافة. 
ملول من الصمغ العربي أو الجيلاتين الحوفرين عند العطارين لشخين القوام ولك بعد تقعهما. 
وغليهما تلبلا ني كمية قبلة من لاء وإ ضاتهما كما في الشاء دون أن ؤثر ذلك على الشذائية 


)٠١4(‏ اتطبيقات عملية ووصفات لمحضير بعض أنواع المربيات والجملي 

إن الوصفات التي سيتم سودها ليست مأخوذة من كتب الطب أو المراجع مل 
هي تنائج لتجارب ودراسات عملت في المختبر على مدى عدة سنوات وذلك ضمن 
مشروع بحثي مدعوم من عمادة البحث العلمي بالجامعة الأردنية وعنواه” التصنيع 
الغذائي على النطاق المنزلي”. 


2 سی فر وار 


حمض (ملح الليمون): ملمقة صغيرة. 
ماه ۵۰۰ ملل (کویان). 
طريقة التحضير: 

-١‏ اغسل التمر بالاء ومن ثم صقا 

'- أزل ثوى التمر. 

۴- أذب السكر في الماء واغل الحلرل على نارهادئة لمدة دقيقتين. أضف التمر 
على شكل رة كاملة أو أنصاف أو أرباع حسب الرشية) واستمر في القليان. 
حتى ينضج (نقرييا 7١-1‏ .دقيقة), اجر ا بار النضج. 

“١‏ عبن المربى وهو سانن في مرطبانات معقمة سابقاً وجافة يحيث يترك فرغ 
علوي بسيط فيها واقلبه لمدة ريع ساعة وتلك لتعقيم الغطاء, 
3٠ 4,5(‏ ری الاح 
الكميات وتسيها: 
بلح أحمر: ااكجم. 
ماء: ٤‏ کواب 
سکر: 4 أكواب 
عصير ليمونتين أو ملعقتان صفیرتان حامض الليمون. 
لوز مقشر. 
ستة رؤوس كبش قرنقل. 
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طريقة الاحضيو: 

-١‏ اختركار البلح الناضجة وغيرالطرية واضلهائم صقها. ر 

۲“ ضع البح في إنء الطبخ مع لاء واترکه يغلي حتى يصبح طريً م ارق 
من ماء السلق الأولي. 

“٣‏ أضف السكر وعصير الليموث وكيش الفرنفل إلى ماء السلق الاولي رقم 
بتحريكهم حتى يذوب السكر ثم ضع المزيج فوق انار واتركه يغلي حتئ يعقد إلقطر 
(حوالي خمس دقائق». 

“٤‏ اخرج نوی البلح بواسطة سیخ رفيع ثم ضع حبة لوز مقش ر/بدل كل نواد 

ه- أضف البلح إلى القطر واتركه يغلي على ثار ادل حى ينضج الح 
ويصبح القطر كثيفاً (مدة ٠١‏ دقيقة تقرييا). 

ملاحظة: لا يتوقع أن يكون القطر متهلماً في هذا الج فهو أقرب للفاكهة 
الشفوظة بالقطر من إلى لري 
)٠١ 5,7‏ جلي العمر 
الواد المستخدمة ونسيها: 
عصيرالتمر: ١‏ كجم (آنظر طريقة إعداده لاحقا). 
سكر: ١‏ كجم أو أقل حسب الرغبة ولغاية نصف كجم, 
حمض الليمون: ملعقة صغيرة. 
يكين ۰ 6-١‏ ې 
طريقة التحضير: 

5 ضع عصير الثمر في وعاء واغله على نار هادلة.‎ -١١ 

1- عندما بصل العصير إلى درجة الغليان أف نصف السكر تشرجياً مع 
الاستمرار في عملبة التحريك. 

؟- بعد الغايان لمدة دقيقة اخلط اليكتين مع جزء من السكر (جم سكر لكل ١‏ 
جم يكتين) وأثبه يجزء من المصير الساخن وأشفه درجي إلى الزيج مع استمرار التحويك. 


556 سی تاه صر 


- أذب الحمض يزه من الغلول السكري الساخن وأضفه إلى الخليط الكامل 
خين والتحريك حتى الغليان ثم أضف بقية السكرء أعد الخليط إلى 
الغليان» ثم أجر اختبار التضج. 

“١‏ عبن الجالي ساخنا في المرطباتات واحكم إغلاق العبوة واقلبها لدة خاي 
دقائق ثم بردها. 
ملاحظات: 

جب إزالة الرخوة الظاهرة في أاء عملية الطبخ باستفوار. 

بعد تبريد اللاي كن التأكد من جودته عن طريق ملاحظة أنه يتحرك عند هز 
أو قلب المرطبان كوحدة واحدة. 
إعداد عصير العمر 
طريقة الجر 

=١‏ اتقع التمر في الاء بنپبة ر۴۱ ما ١‏ أقر) لمدة ثلث ساعة. 

1 ضع المنقوع في اخلاط الكهربالي لتحضير عجينة التمر. 

۴- اغل العجينة على نار هادثة لمدة خمس دقائق, ثم صفها بواسطة شاش , 
ويذلك تصبح جاهزة لعمل الجلي. 
ملاحظة: 

الحفظ الفصير لمدة شهر أو أكثرء عب العصير في زجاجات يحيث يتم ترك فرا 
علوي ا عنق الزجاجة؛ ثم ضع غطاء الزجاجة دون إحكام وخاملها حرارياً ولك عن 
طريق غليها في وعاء يحتوي على ماء لمدة ٠١‏ دقيقة (ينبغي أن تصل درجة حرارة العصير 
إلى ١۸م‏ على الأقل) ثم احكم إغلاقها واتركها لتبردء ثم احفظها في الثلاجة لحين 
استخدامها. يمكن الاستعاضة عن التسخين في الحمام الائي يتين العصير إلى درجة. 
۰م وتعبته ساخنا في الزجاجات ثم قليها ندة خمس دقائق ومن ثم بريد الزجاجات. 
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( ,۱,۹ مر الین 

الواد المستخدعة ونسيها: 

لارالتين 

سكر ويضاف بنسبة * کجم سكر إلى ١‏ كجم تین 

حمض الليمون بنسبة ۷ جم من ملح ليموث (أي ملء ملمقتين صغيرتين» لكل 
طريقة التحضير: 

-١‏ رتب التين لسواءً من خلال رة كاملة أو أنصاف أو أرياع) في وعاء 
بشكل طبقة وضع فوقها طبقة من السكر ثم طبقة من التين وهمكذا إلى أن تتتهي الكمية. 
كاملة واتركها إلى اليوم الثاني في للاج 

١‏ ضع الوعاء في ايوم التالي عن فار هادثة وحركه برفق إلى الغليان حت 
يصل إلى القوام المناسب. 

۴- اضف الحمض اوادزك اللربى يغلي على الثار مع التحريك لدة خمس 
دقائق ثم اجر اخبار التضيج. ر 

-٤‏ عبن امربى ساحخا في مرطبانات واحكم إغلاقها واقلبها لمدة خمس دقائق. 
اتعقيم الغطاء ثم بردها في الثلاجة واحقظها في مكان جاف ومظلم. 
زه ه١٠(‏ جيلي الین 
الكونات ونسبها: 
عصير الثين: سنذكر طريقة إعداده لاحقاً 
اسكر بنسبة ۰۷ كجم سكر لكل كجم عصير 
اضف الليمون بنسية ۷ جم ملح الليمون (أي ملء ملعقتين صغيرتين) لكل كجم عصير 
يكتين بنسبة ۲۵ جم لكل کجم عصير 
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طريقة المحضير: 
طريقة تحضير جلي التين مشابهة ناما لطريقة تحضير جلي التمر مع مراعاة 
اختلاف نسب المكوئات . 
إعداد عصير البين 
طريقة التحضير: 
-١‏ خذ كمية من الین واغمرها في عذول سکري يحضر ياضافة ملعقتين گیرتین لکل 
الترماء واغلها على ثار هادثة دة ۳ دقائق على أن تكون كمية الحلول ضعفي ككمية التين.. 
؟- أخرج الثمار من ملول واخلطها مع جزء من الخلوال السكري لمدة دقيقة. 
في الخلاط لتحضير عجينة. 
۴- ضع العجينة في إناء الطبخ وأضف الكمية المتبقية من الحلول السكري (ماء 
السلق الأرلي) واغلها لمدة ٠١‏ دقيقة. 
4- صف الزيج في شاشة واعتصرء نا أمكن لاستخراج المصير. 
0,5,5 مر الس 
المكونات ونسيها: 
ثارالمتب 
اسكر: بی ٠.1487‏ كجم سكر إلى ١‏ كجم عنب. 
حمض الليمؤنا بنسبة ١‏ جم لكل كجم عب 
بكتين بنسبة ١‏ جم بكتين لكل كجم عاب 
طريقة المحضير: 
-١‏ افرط حبات المنب واغسلها ثم افرمها باستخدام الخلاط الكهربائي دة 
۳ه ثوني. 
1 


كمية السكر إلى العنب امقروم وضعه في اثلاجة لوم انالي. 


سانا رمات رطقل ولزیده. we‏ 


>٣‏ اغل الخليط على تار هادتة إلى أن يصل إلى القوام لاسب (مع مراعاة التخلص 
من الرغوة والبثور التجمعة على السطح) ثم أف الحمض والبكتين بنفس الطريقة السابقة. 
4- عبن المربى ساخناً وأكمل كما في المربيات السابقة. 
00٠5,‏ جلي السب 
المكونات ونسبها:. 
عصير العنب (سنذكر طريقة إعداده لاحقاً. 
اسكر: بنسبة ۰۷۰۰ كجم سكر لكل كجم عصير عنب. 
حمض الليمون بنسية ۳ جم لكل كجم عصير عثب. 
'عصيرتفاح بنسبة ۲۰۰ جم لكل كجم عصير عنب. 
طريقة التحضير: 
طريقة تحضير جلي العنب عائلة لزيقة ضير جلي التمر مع مراعاة اختلاف 
نسب المكونات. 
عصير العنب 
طريقة التحضيز: اطحن لاز العنب باستخدام الخلاط الكهربائي طحا خشناً 
اللدة حمس ثواني) ثم ضعها قي إتاء الطيخ واغلها على النار لمدة 1١-4‏ دقائق حت 
يتغير لون العنب إلى بني محمر؛ ثم صف المصير واستمر كما في عصير التين والتمر . 
(۱۰,۹,۸) مرت السفرجل 
المكونات ونسبها: 
سقرجل منزوع القشر واليذور, 
إسكر بنسبة (۱:۱) أي لكل كجم سفرجل يضاف كجم سكر. 
حمض الليمون: نصف ملعقة صغيرة لكل كجم سفرجل (أو عصير ليمونة متوسطة 
الحجم). 
ماء: ريع كوب (+0 ملل) لكل كجم سفرجل. 


ê‏ اسن ره ودر 


طريقة المحضير: 

-١‏ اغسل السفوجل وأزل بذوره ثم قطعه إلى مكعبات صغيرة أو ابشره خشناً 
باستخدام البشرة. 
“١‏ ضع قلبلاً من الماء في الطنجرة وأضف قطع السفرجل: غطها ثم سان 
على نار خفيقة لمدة ۲۵ دقيقة تقرياً حتى يصبح السقرجل طرياً. 

+- ارفع اللتجرة عن الثار وأضف السكر إلى السفرجل وحرك الخليط مملمقة. 
خشيية حنى يذوب السكر قاماً. 

4- ضع الطنجرة على انار حنى بيدأ المربىبالقليان ثم أشف عصير 
الليموث» واترك امربى يقلي مدة ٠١‏ دقيقة مع التخزَيك بين الحين والآخر (قم بازالة 
الرغوة عن السطح كلما ظهرت). 

٠‏ ين المربى وهو ساحن في الموطبانات الزجاجية وأخلقها يإحكام واقلبها لمدة 
خمس دقائق بعد إجراء اختبار نهاية الطيخ» ثم احفظ المرطبانات في مكان بارد وجاقن. 
(۱۰,۹,۹) مر المشمش 
المكونات ونسيهاة. 


سکر: يضاف السكر بنسبة (1:1) أي ١‏ كجم سكر : ۲ کجم مشمش. 
حامض: عصير ليمرنة صغيرة. 
طريقة التحضير: 
- افرز مار لللشمش واستبعد انالف منها ثم اغسل المشمش جيداً وصفه من لماه 
۲“ قسم كل حبة من حبات المشمش إلى قسمين وأزل النوى منها ثم ضعها في 
الطنجرة مع الماء على نار خقيفة وحرك الخليط مدة 18 دقيقة. 


سانا رمات ونی راید mw‏ 


۴- ارفع الطنجرة عن النار وأضف السكر إلى الخليط وحركه بملمقة خشية 
حتى يذوب السكر قاماً. 

4- ضع الطنجرة على النار واترك الخلبط يقلي مدة ٠١‏ دقيقة مع التحريك, 
بين الحين والآخر (أزل الرغوة عن سطح الربى كلما ظهرت). 

ا ارفع الطنجرة عن الثار وحرك المريى واختبر تطجه ثم عيعاتنادخناً في 
الرطبانات المعقمة واقلبها ثم تركها لتبرد. 

-. احفظ امرطبانات في مکان بارد وجافم 
لمق 


ينبغي أن يكون مربى لمشمش اميد ذا لون أشقز إلى برتقالي قائح» متماسك غير 
سائل وغير متسكرء وأن تكون نكهة المشمش فيه ظاهرة عبزة خالية من الروائح الغريية. 
اقيق 3ع مر الفاح 
الكميات ونسيها: 
تفاح: ١‏ کجم 
حمض: عصيرليموتة صغيرة 
۷۰ جم (أي ثلاثة أكواب من السكر). 


-١‏ اغسل التفاح وأزل البذور وجبوبها ثم قطعه إلى أرباع واغمره في ماء پارد 
حتى لا يتفي ر لوله. 

۲- صف الفاح وضعه في الطنجرة وأضف إلبه الاء ثم ضع الطنجرة على نار 
هادل مدة ٠١-۵‏ دقائق حسب نوع لاح ميث يصبح التقاح يناعا ما 
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*- اخرج التفاح من ماء السلق الأولي وضعه في وعاء عميق. 

4- أضف السكر إلى ماء السلق الأول التبقي وقليه حتى يذوب ماما ويصيح 
قوام القطر سميكاً نوعاً ما ثم أضف الاح وعصير الليمون إلى القطر. 

-١‏ اترك التناح على نار هادئة حثى يتضح ويشخن المزيج» ثم ارقعه عن لار 
واتركه ليهدأ قليلاً. 

- عبن المربى الساخن في المرطيانت واقفلها قفلاً حكمً ثم اقلبها دة خمس 
دقائق لتعقيم الغطاء. 

الطريقة الاية: 

-١‏ اغسل التفاح وأزل البذور وجيوبهاء م قطمه إلى شرائح رقيقة» واغمره 
في الماء البارد حتى لا يتغير لونه.. 

۲ ضع شرائح التفاح ني لجر اضف إليها ماء كائياً لفمرعا ثم ضع 
الطنجرة على النار مدة لصف ساعة. 

۴- زت اتاج وعصيره وأضف لكل ثلاثة أكواب منه كوباً من السكر وملحقة. 
كبيرة من عصير الليمون. 
4- ضع جميع القادير في طتجرة على نار هادئة وقلبها بملمقة خشبية حتى 
الكرقها. 
-١‏ اترك التفاح على النار حتى ينضج وارفع الرغوة عن السطح كلما 
ظهرت؛ ثم عب المربى الساخن في المرطبانات. 
(۱۰,۹,۱۱) مرب الحزر 
الكميات ونسيها: 
ملمقة كبيرة من مبشور البرتقال أو الليمون أو اليوسف أفندي (اليوسفي). 
جزر: ١‏ كجم. 


.يلور 


سانا رمات رطقل ولزیده. ê‏ 


سکر: يضاف بنسبة (۱:۱) أي كجم سكر إلى كجم جزر. 
كوب ماهر 
حمض: عصير ليمونة واحدة. 
طريقة التحضير: 
-١‏ اغسل الجزر جيداً وقشره ثم ابشره خشداً أي بمبشرة ذات فتحابتتواببعة. 
؟- قشر الليمون أو بديله وقطع القشرة إلى شرائح رقيغة جداً؛ واخلطه مع 
الجزر اميشور. 
+- ضع الخليط في الوعاء مع السكر في طبقات مدل واتركه مدة (4-) 
رب الجزر السكر جيداً. 
- أضف الاء إلى الخليط وضع الوعاء أعُل:"ثار هادئة مع التقليب بملحقة 
خشبية حتى بيدأ الخليط بالغليان. 
ه- اترك الوعاء على نإ مجتدلة كى ينضح الجزر وتزداد لزوجة الخليط مع 
التقليب من وقت لآخر مدة )۴٠=۲١(‏ دفينة تقرييً. 
7- أضف عصير الليمون إلى الخلبط واتركه يغلي مدة حمس دقائق ثم اختبر 
نج للربى. 
۷ أرقع الربى عن النار ثم عبله وهو ساخن في المرطبانات النظيفة والعقمة. 
وأغلقها بإحكام واقلبها لمدة حمس دقائق. 
0٠5,13‏ مرب الباذثهات. 
الطريقة الأول: 
الكميات ونسيها: 
باذاهان صغير: ١‏ كجم. 
حامض : عصير ليموتتين. 


ساعات 


5 شيع تاه صر 


سكر: ۸ أكواب, 
جيرة كوب واحد. 
٠‏ أكواب ماء الكلس. 
قشرة ليمون صغيرة. 
6 أكواب ما 
طريقة التحضير 
-١‏ فشر الياذنجان وأزل الاس الاخضر عنه. 
؟- انقع المبر في الماء وحركه جيداً ثم اترك مان الجيرجتى يصفو وبرسب 
الكلس في قعر الطنجرة.. 
؟- نع الباتجان في الطتجرة وأضف إليه ما الكاس الصافي واتركه ليل كاملة. 
-._اشطف البذاجانبلاء وصف الاقم ضمه على قطمة قماش لنت ل 
5- حضر القطر بوضع السكر ولماء وعصير الليمون مع قطعة صغيرة من 
قشرة الليمون في وعاءٍ وحركه ختى يوب السكرء ثم ضع الوعاء على الثار وحرلك 
اللزيج حتى يغلي واتركه لي مدة خمس دقائق. 
-١‏ أشف الباذنجان إلى القطر وحركه حتى يغلي مرة ثانية واترك الزيج يغلي 
مع التحريلك بي الحين والآخر مدة )۲١(‏ دنيقة. 
۷- عبن المربى ساخناً في الرطبان المعقم وأغلقه بإحكام ثم اقليه مدة خمس 
ذقائق وأحفظه في مكان جاف معتدل الحرارة ومتجدد الهواء. 
الطريقة الفائية: مربى الباذنحان الحشي: 
الكميات ونسيها: 
باذنهان صفیر: ١‏ كجم. 
ماء: ۲ كوب. 


سانا رمات رطقل ولرنده. ا 


ماء الجير كما سبق في الطريقة الأولى. 
الحهوة: 
كوب من الجوز الطحون طحن ناعماً. 
لصف ملعقة صغيرة من مسحوق كبش القرنفل. 
نصف ملعقة صغيرة من مسحوق جوزة الطيب. 
لصف ملعقة صغيرة من مسحوق القرفة. 
طريقة التحضير: 
-١‏ أزل الكأس الأخضر عن حبات البافتجان ثم أزل اللب البذري من حية. 
الباذثجان من الأسقل يحفارة الباذتجان.. 
۲- حشر الحشوة كما يلي : نطك اجوز من القشور واطحنه طحداً اعماً ثم 
اخلط الجوز المطحون مع كبثن الفرتفل وجوزة الطيب والقرقة. 
*- حضر القطو يإذابة رة أكواب من السكر بكوبين من الاء؛ وأضف إلى 
اللزيج ملعقة صغبرة من عصيرالليمون واغل القطر حتى يتكائف. 
4-_اتقع الباذنجان في رائق الكلس مدة )۲١(‏ ساعة (كما في الطريقة الأرلى).. 
لف الباذنجان وجفغه (كما في الطريقة الأرلى) ثم احشه بالحشوة المعدة. 
1 - ضع الباذنجان في القطر واتركه يغلي ثم أخرجه عندما تخف كثافة القطر 
وضمه في 
۷- اغل القطر حتى يتكائف وأعد إليه الباذنجان؛ وكرر العملية حنى ينضج 
ويصيح القطر كثيفاً. 
۸- ارفع المربى عن الثار واثركه حتى ييرد ثم عبئه وهو ساځن مع قطره في 
الرطيان المعقم وأغلقه بإحكام ثم اقلبه مدة خمس دقائق. 


5 شيع تاه صر 


)٠9,1(‏ مر أبو صفير (النارنج؛ المشخاش) 
الکمیات ونسبها: 
تارنج: 1١‏ كجم 
سکر: ‏ كجم 
ماء: 3 أكواب 
عصير ليمونة متوسطة 
طريقة التحضير: 
-١‏ اغسل الثمار وابشر قشرتها فليلاً 
نصفين واعصرها. 
1- صف المصير ثم ضعه في وعاء طبع وال ثم أضف إليه الماء وعصير 
الليمون. واطحن القشور إلى عيدان صغيرة وأضفها للمصير. 
۴- ضع النارنج والعصير فوق الثار وعندما يغلي حفف النار واتركه على ثار 
هادلة مدة ساعة أو أكثر حى تصيح اليا طية. حرك بين الحين والآخر بملمقة خشيية. 
4- ارفع وعاة الطبخ عنّالثار ثم أضف السكر لقشور النارنج وحركه جيداً 
ثم ضع الوعاء فوق الدار واغل المربى حتى يصبح كثيفاً (حوالي ١9‏ دقيقة). 
-١‏ انرك الربى ليرد قليلاًامدة )16-١٠١‏ دقيقة. تزع الرغوة ثم حراد خلط الشور 
ايإحكام واقلبها مدة لاتقل عن نصق 
ساعة أو غطهابئطمة شاش نظيغةء وعندما ترد ارط قطمة الشاش حول العنق. 
(۱۰۱۹,۱) مرن الدراقق 
الكميات وتسيها:. 
دراق: ١‏ گجم 
سکر: ۷۵۰ جم 
ليموتان متوسطنا الحجم 


ناعم ةم اقسم كل حبة إلى 


سانا لمات رطقل ولریده. r‏ 


طريقة المحضير 

الطريقة الأرلى: 

-١‏ اغسل الدراق وصفه من الاه ثم قشره واتزع النوى واحتفظ به. 

۲- ابشر الليموتتين واعصرهما ثم قطع القشور المبقبة الى قطع متوسطة. 

۴- ضع قشور الليمون في طنجرة على النار مع قشور الدراق والنوى ونصف 
کاس من الماء واتركها تغلي مدة ۲۰ دقيقا ثم ضعها في صرة قماش واعصِرَها وضع 
المستخلص في طنجرة طبخ المرب. 

4- قطع الدراق إلى شرائح رقينة واخلطها مع النسكر ومبروش الليمون 
وعصيره في طنجرة الطبخ مع البلام, 

ه- ضع الخليط على ثار ادئة حتى يللؤب السكر تام ثم اغله على ثار 
متوسطة أوعالية حنى يصبح كثيفاً ٠١(‏ دقائق). 

1- عين المربى وهو ساحن في الوطبانة وأغلقه بحام واقلبه مدة لا تقل عن 
نصف ساعة. 

الطريقة الثانية (إذا كانت القشرة والنراة ملعحمة بالعمرة): 

-١‏ اغسل الدراق وصفه من الاه 

۲- ابشر الليمون واعصره ثم قطم القشور إلى قطع متوسطة وضعها في صرة. 
من الشاش. 

+- ضع الدراق والصرة في وعاء الطبخ مع نصف كوب أو أقل من الماء 
واسلقةيعلى نار هادئة حتى يصبح طريً ويسهل تزع نواء. 

4- ارفع الدراق عن الثار ثم انزع لتوى واعصر الصرة فوقه. 

؛- أضف السكر واخلطه جيداً ثم ضعه على نارهادثة حتى يلوب السكر. 

“٦‏ اضف عصير الليمون ويرشه واغل الموبى حتى بصبح كثيفاً. 

۷- عب المربى وهو ساخن في المرطبان وأغلقه يإحكام واقلبه مدة لا تقل عن 
الصف ساعة. 


57 شيع تاه ررر 


سکر: © أكواب. 
جير مطفا: مامتان كبيرتان. 
عصير ليموئتين أو ملعقة صغيرة من ملح الليمون. 
حلقة ليمون بقشرتها. 
طريقة التحضيو: 

-١‏ قطع القرع إلى مكعبات صغيرة (1 × 7أسيم). 

۲“ ضع امير في لترساء وحركة لم أتركه لبروق. 

۴- صب الملول الرائق في وعاء آخر بلطف وتخلص من الراسب. 

4- انقع القرع في ماء الكلس طوال الليل أو مدة ٠١‏ ساعات. 

9 ارقع القرع لاء الكلس واغسله بضع مرات بالاء ثم صنقه. 

“١‏ ضع السكر والاء والعصير وحلقة الليمون في وعاء الطبخ وقم بتحريكهم 
جيداً حت وت السكر. 

۷“ تق الوعاء قوق النار واترك القطر يغلي مدة حمس دقالق حتى يعقد مع 
التجريك بين الحين والآخر. 

۸- أشف قطع القرع للقطر واتركه يغلي حتى تزداد كثافة القطر (حوالي 
ساعة. 

4- عبن المربى وهو ساعن في المرطبان وأغلقه يإحكام واقلبه مدة لا تقل عن 
نصف ساعة. 


سانا رمات ويل ولزن 57 


)٠١,١١(‏ نصائح عملية للوصول إلى أفضل التتائج 
)٠١,٠١,١(‏ استعمل فاكهة طازجة وناضجة أو خليط من فاكهة ناضجة وأخرى 
غير ناضجة وتجب القواكه زائدة النضج. 
)٠١,٠٠,۲(‏ يجب أن تكون نسب السكر والخامض واليكتين عند الحد الأعفل 
الصناعة المربى حيث أنها المكونات الأساسية في هذه الصناعة. 
)٠١,٠١,۴(‏ إجراء عملية الطيخ للفاكهة على نار هادئة وجي تصبخ طرية أو 
تتحول إلى عجينة وذلك قبل إضافة السكر ها. 
٠١٠١ 4(‏ يجب إضافة السكر بعد أن يعم تطرية الفؤاكه أو تحويلها إلى عجينة. 
وبعد إضافة السكر وإذابته يجب إيصال المربى إلى درجة الغليان بأسرع ما يمكن 
وكذلك الوصول إلى القوام ا ماسب في وفت سريع.. 
ره, )١ ١9 ٠‏ إن الفلي الرائد بعد إحافة الألكر يؤدي إلى ادكان لرن المرى ويزدي 
إلى ققد الطمم وقد يسبب في الحصول على مسح لرج. 
)٠١,٠١,(‏ إن عدم كفاية وقت الطبخ وقلة البكتين والحامض أو إضافة كميات 
كيوة من السكر يؤدي إلى الحصول على مربي ذي قوام غير متماسك أو ما يسم 
بالقوام السائل أو الاي 
)3١,1٠,9(‏ إن عدم كفاية وقت الطبخ والتركيز غير المناسب من السكر يؤدي إلى 
فساد المبى وتلفه في وقت أقصير. 
)١ ١٠,‏ ينصح في حالة اليوات الزجاجية استعمال أغطية نظيفة ويمكن إحكام 
قفلها وان يعم اقل مباشرة بعد التعيفة. 
)9٠١,(‏ يراعى تخزين المربيات في مكان بارد وجاف ومظلم وجيد النهوية. 
٠٠‏ ) للحفاظ على الدكهة يفضل عمل كميات تكفي لعدة شهور أو لم 
واحد إذ أن النكهة قد تقل بالحزن. 
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)٠٠,٠٠,١١(‏ يجب على ربة المرل قياس وتسجيل كميات المواد الداخلة في 
التصنيع بالإضافة إلى فترة الطهي وذلك لوصول إلى أنسب الكميات التي 
ستستخخدمها في مرات قادمة من تصنيع مربي والجلي. فعليها أن تنظر إلى الوصافات, 
على أفا مقترح قابل للسديل. 
)٠١,٠,۱۲(‏ يمكن استخدام الفواكه العلبة أو الجففة أو المجمدة في صناعة هذه 
المتجات ولكن يهب أن تكون غير محلاة وإذا كانت محلاة يحب أن تكون كمية 
السكر المضافة ممسوبة, ونطرحها من كمية السكر المضافة في أثناء التصنيع. 
٠٠١17‏ العصير المستخدم في تحضير الملي اتل إستخلاصه بالطرق 
المذكورة في كل طريقة وذلك للحصول على منيج:رائق وذلك عن طريق استخخدام 
الشاش في تصفيته وبراعى عصر وضغط الشاش ولك للحصول على أكبر كمية من 
المصير والبكبين. 
٠٠١1 4(‏ عبد إضافة اليكين يجب مراعاة العوقيت ريجب أن لا تزيد رة 
الغليان بعد إضافة البكتين عن ؟. * دقائن), 
(ه ٠١٠١١‏ أهم نقطة في تصنيع الملي هي معرفة منى يننج .ويمكن معرفة هذا 
بمدة طرق متها 

١ب‏ قخخص القوام: وذلك عن طريق إدخال ملعقة في الزيج ومن ثم رفمها فو 
الإناء ولف اللعقة بحيث يلتق المزيج حول الملعقة ومن ثم بنزل ما فيها في الوعاء , إذ. 
نزلت على شكل تقاط متجمعة (تكون لزجة بعض الشيء) معنى هذا أن عملية الطيخ 
قد التهت. 

؟- الطريقة الثانية: هي وضع الثليل من الجلي الساخن في وعاء بارد في 
الفريزر ليضع دقائق فإذا تكون جل يكوذ اللي قد وصل إلى مرحلة التضج وتكقي 
فترة طبخه عند هذه النقطة. 
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)(٠١٠15(‏ إذا لوحظ أن قرام الجلي البارد ضعيف يمكن تمسين قوامه عن طريق 
إضافة البكبين إليه وإعادة طبخه ومن ثم فحص القوام بالطرق المذكورة سابقا ثم رفع 
عن النار وإزالة الرغوة وتعبسه في أوعية محكمة الإغلاق. 

)٠١٠11(‏ يفضل إزالة الرغوة بعد الانتهاء من طيخ المري. 

٠٠١1‏ لعجب طفو قطع القواك على سطح عبوات المرنى وكما هو الخال 
في العدب والكرز والفراولة يجب مراعاة ما يلي : 

=١‏ ايار الفواكه قات درة النضج اللناسية يحيث بغخلط بهن الفراكه الاشحة 
وغير الناضحة مع بمضها والابتماد عن الفراكه الناضحة كتوا: 

۲- إعطاء لري القترة الناسية من الطيخ وهذا يقيد أيضاً في عدم تخمر المرى. 
)٠١٠15(‏ لإنتاج مربيات ميزة يمكن غلي الحليط مرة واحدة و من ثم فود 
الطضخة بطقة رققة نسساً (۴-۲ سي على طق من الفولاذ غير قابل للصدا 
وتعريضه للشمس مع تقطيته بالشاش أو قماش شبكي وبذلك تحصل بعد أيام على 
الأكثر على مرب عالي الجودة رلون زان وطعم مميز)» ولكن بغي تمريك الطبقة من 
وقت لآخر وتغطية الطبق بالبلاستيك لال فترة اثليل لعجنب امتصاص الندى. 


